Cheese rheology and texture by Lannes, Suzana Caetano da Silva
Novas Publicações/New Publications268
ficação da composição e
da atividade da micro-
biota intestinal. Entretan-
to, pesquisas mais recen-
tes mostraram que esses
microrganismos também
exercem um efeito sobre
o sistema imunológico. O
mecanismo através do
qual os probióticos pro-
movem a saúde do hos-
pedeiro não foi totalmen-
te elucidado. Entretanto,
os mecanismos de estí-
mulo ao sistema imuno-
lógico do hospedeiro, que
têm sido desvendados
nos últimos anos, podem
auxiliar na compreensão do efeito probiótico como um
todo. Editado pelos Drs. Roy Fuller e Gabriela Perdigón
e com a co-autoria de mais 20 especialistas de diversos
países, o livro é subdividido em 10 capítulos. O primeiro
e o segundo capítulo (imunidade de mucosa e adjuvantes
para vacinas) servem de base conceitual para os demais,
que discorrem sobre o efeito da microbiota intestinal so-
bre o tecido linfóide associado ao intestino, a atividade das
bactérias láticas contra tumores, o papel dos probióticos
na prevenção e tratamento da diarréia de origem viral, a
modulação da resposta imune dos hospedeiros imuno-
deprimidos pelos probióticos, o efeito dos lactobacilos
sobre a modulação da expressão de citocinas e sua possí-
vel aplicação terapêutica, o papel dos peptídeos bioativos
dos alimentos fermentados sobre o sistema imunológico,
os mecanismos de imunoestimulação por bactérias láticas
e as bactérias probióticas viáveis como vacinas orais e os
lactobacilos como veículos versáteis de imunização. Em
suma, trata-se de uma obra bastante útil aos profissionais
da área biológica, que queiram se aprofundar na compre-
ensão do efeito dos probióticos e da microbiota intestinal
sobre a saúde do hospedeiro, particularmente sob o aspec-
to imunológico.
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Reologia pode ser definida como a ciência que estu-
da deformação e fluxo da matéria. Seu entendimento é de
fundamental importância para o estudo das propriedades
e desenvolvimento dos produtos alimentícios e seus efei-
tos no processamento. A
reologia é um campo
muito conhecido, com
diversas aplicações em
diferentes indústrias ali-
mentícias. Profissionais
de várias áreas (por
exemplo: físicos, quími-
cos, farmacêuticos, bió-
logos, engenheiros, ma-
temáticos) mostram inte-
resse nos aspectos teóri-
cos e práticos da
reologia. Esta estuda a
maneira como os materi-
ais respondem quando
são aplicadas tensões
(“stress” ou “strain”), po-
dendo ou não estar relacionadas com o tempo. A textura,
que pode ser classificada como uma parte da reologia
dedicada ao estudo dos materiais sólidos e alguns semi-só-
lidos, é definida como todos os atributos reológicos e es-
truturais (geométrico e de superficie) de um produto, que
é perceptível por meios mecânicos, tátil e, se apropriado,
visual e auditivo. O queijo é um dos primeiros e mais po-
pular produtos alimentícios manufaturados, sendo atual-
mente parte importante dos alimentos consumidos em
muitos países. Dentre as mais de 2000 variedades de quei-
jos existentes, suas características reológicas e de textura
são de muita importância para a padronização da qualida-
de. Este livro tem como enfoque o estudo da reologia e
textura em queijos, que são áreas muito complexas e que
criam aumento exponencial em complexidade, quando
combinadas, sendo uma valiosa contribuição para aqueles
que atuam em uma das áreas. Em seus dez capítulos são
abordados, inicialmente, uma revisão em produção de
queijos, com seus tipos e processamentos; os aspectos
fundamentais da reologia, com abordagem ampla em de-
finições e tipos de análises; tipos de testes que podem ser
efetuados em queijos com detalhes de equipamentos, in-
cluindo ensaios de viscoelasticidade, e, também, estudo
dos fatores que afetam as propriedades funcionais de quei-
jos. Ao final de cada capítulo são citadas as referências
bibliográficas. Tabelas, figuras e gráficos ilustram esses
diversos capítulos. Apesar da complexidade do tema, a
distribuição dos capítulos mencionados e a forma de abor-
dagem fazem com que o estudo se torne interessante e de
fácil assimilação para aqueles que se dedicam ao assunto.
É um livro indispensável para profissionais que atuam na
área de queijos e complementar para os profissionais da
área de reologia.
Profa. Suzana Caetano da Silva Lannes
FCF/USP
